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Prefazione

 

 

 

Un vecchio proverbio dice: “Impara l’arte e mettila da parte”. Ci ho sempre creduto ma non avrei mai immaginato quando, bambino di pochi anni, seguivo mio padre nell’orto, che un giorno anche la coltivazione delle patate e della lattuga sarebbero diventate un’arte, ed io ne avrei scritto addirittura dei libri. Questo è il quinto e spero che venga accolto con benevolenza dai lettori, così come è stato per i precedenti. Questa volta ho voluto condensare sulla carta tutte le esperienze che ho maturato personalmente e quelle che ho scambiato con altri appassionati come me negli anni trascorsi, che non sono pochi, perché superano abbondantemente il mezzo secolo. Naturalmente le tecniche, i materiali, i mezzi e le motivazioni che stanno dietro la coltivazione di un orto sono cambiati notevolmente; nonostante ciò le piante sono rimaste sempre le stesse, desiderose di vivere e produrre frutti per moltiplicarsi. L’orticoltore non fa altro che assecondarle e guidarle; talvolta interviene e le corregge. Tuttavia, una pianta di pomodoro nasce, cresce e fruttifica esattamente come cinquanta o cento anni fa. Per questo le esperienze dei coltivatori non sono mai antiquate o superate.

Naturalmente, non c’è scuola migliore della pratica, per cui l’invito a tutti è di rimboccarsi le maniche della camicia e cominciare a sporcarsi le mani.

Ogni appassionato dell’orto deve comprendere con umiltà che un noviziato è necessario, e “il noviziato si paga”, secondo un’altra espressione del tempo passato; però, sapere prima alcune cose, aiuta a ridurre moltissimo il prezzo.

Consapevole di ciò, e mosso da grande simpatia per chi vuole cimentarsi in quella che è stata una grande passione di tutta la mia vita, ho condensato in queste pagine la mia esperienza esprimendola in consigli e suggerimenti: piccoli forse, ma non banali. Spero che siano utili per tutti quelli che li leggeranno.
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L’aglio

Si ritiene che l’aglio sia originario dell’Europa meridionale, ma non si hanno notizie certe. Sicuramente era molto usato nell’antico Egitto. I Greci lo detestavano al punto che chi aveva mangiato aglio non poteva entrare in alcuni templi. I romani, invece, ne facevano grande uso. Nel Medioevo era considerato un rimedio contro le epidemie di peste e di colera. Troviamo l’aglio anche in molti riti di magia popolare: notissimo l’uso contro i vampiri. Nella tradizione contadina si appendeva la treccia d’aglio vicino al focolare sia per favorirne l’essiccazione sia perché si credeva fosse capace di allontanare i demoni.

Le varietà di aglio

Esistono due varietà di aglio, il bianco e il rosa, e si riconoscono dal colore delle tuniche. L’aglio bianco è tipicamente quello da serbo, cioè destinato alla conservazione; l’aglio rosa va preferibilmente consumato fresco.

Queste due varietà si coltivano in epoche diverse. L’aglio bianco si pianta in ottobre-novembre, quello rosa in primavera. Varietà bianche: Bianco piacentino, Bianco piemontese, Bianco napoletano. Varietà rosa: Rosa napoletano, Rosso di Sulmona.

Moltiplicare l’aglio

L’aglio è una pianta biennale. Fiorisce e genera semi nel secondo anno di vita, ma la moltiplicazione da seme non è praticata. Si preferisce mettere a dimora i singoli spicchi prelevandoli dai bulbi. Per avere buoni risultati vanno piantati solo gli spicchi più esterni, quelli più grossi: spicchi piccoli produrranno bulbi piccoli.

Si piantano da ottobre a febbraio. Le distanze minime sono 30 cm tra le file, 15 cm sulla fila. Circa la profondità di semina ci sono due scuole. Secondo la prima gli spicchi si interrano, con la punta verso l’alto, con almeno 3 cm di terra sulla punta; la seconda, invece, prevede l’impianto degli spicchi in modo che la punta fuoriesca da terra. Consiglierei questo secondo metodo solo nelle zone a clima più mite.

Si può usare l’aglio acquistato al supermercato per la riproduzione?

Si può usare, limitatamente agli spicchi più esterni e più belli. Negli ultimi anni pare sia venuta in uso la pratica di trattare agli e cipolle destinati alla vendita con prodotti che contrastano la germinazione. Sarà preferibile, prima di interrare l’aglio, lasciarlo esposto alla luce finché non si vede che la germinazione è iniziata, cioè gli spicchi cominciano ad emettere delle puntine verdi.

Torcitura delle foglie

Quando le foglie diventano gialle molti usano praticare la torsione, che si fa in questo modo: si afferra il fusto al colletto, cioè un paio di centimetri sopra terra, e lo si torce con un mezzo giro della mano ripiegandolo poi verso terra; in questo modo tutte le energie dell’ultimo periodo di crescita della pianta contribuiscono all’ingrossamento del bulbo. Altri affermano, al contrario, che questa pratica blocca il flusso di linfa dalle foglie al fusto e sconsigliano la torcitura.

Vale anche per: Cipolla

Come raccogliere l’aglio

I bulbi di aglio si estirpano dal terreno quando le foglie sono completamente secche. Cipolla e aglio si estraggono dal terreno aiutandosi con le mani, o al massimo con una forca, infilando i denti così lontani da non correre il rischio di bucare i bulbi. E’ preferibile fare la raccolta con il tempo asciutto, lasciando i bulbi qualche giorno sul terreno o comunque ben allargati all’aperto in modo che si asciughino; sarà anche utile rivoltarli almeno una volta al giorno. Questa asciugatura facilita il distacco di tutti i residui di terra: eventualmente scuotete i bulbi o strofinateli con le mani.

Vale anche per: Cipolla

Come conservare l’aglio

Conservare l’aglio significa impedirne la marcescenza e la germinazione. La prima si contrasta mantenendo l’aglio ben asciutto, la seconda tenendolo al freddo e al buio. Per una conservazione efficace dividete gli spicchi ed eliminate quelli danneggiati, metteteli in una reticella e appendenteli in un luogo fresco, asciutto e buio.

Vale anche per: Scalogno

Come fare una treccia di aglio o cipolla

Nelle campagne si usa confezionare le reste, o trecce, con i bulbi di aglio ancora collegati al loro fusto. Procedete in questo modo:

- Appendete a un punto alto una corda o uno spago robusto lungo circa un metro e mezzo. Intrecciate sommariamente tra loro gli steli di 4 o 5 bulbi, e legateli al capo pendente della corda in modo che con il loro stesso peso la tengano ben tesa;

- prendete uno per volta gli altri bulbi, e arrotolate lo stelo due volte attorno allo spago facendo passare il capo sotto il giro, come a fare mezzo nodo. Stringete bene lasciando uno spazio tra la legatura e il bulbo; questo deve collocarsi a circa 5 cm dalla corda, in modo da lasciare spazio anche per gli altri bulbi che aggiungerete;

- proseguite distribuendo i bulbi circolarmente attorno alla corda in modo equilibrato, facendo sì che la treccia risulti bilanciata. Per prelevare i bulbi da usare in cucina cominciate dall’alto, eventualmente tagliando gli steli. La treccia può essere conservata al freddo e al buio ma non all’umidità o alla luce intensa, altrimenti i bulbi germogliano precocemente.

Come usare l’aglio in funzione antiparassitaria

L’aglio è prezioso nell’orto, perché può essere usato come antiparassitario contro tutti gli insetti: a questo scopo si prepara un infuso da spruzzare sulle piante che si vogliono proteggere o disinfestare.
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L’anguria

L’anguria (o cocomero) è una pianta originaria dell’Asia tropicale, a grande sviluppo vegetativo. Per la semina si preparano delle file distanti 1,50 mt e su queste si praticano buche larghe 60 cm, profonde 40 e distanti 1 mt tra loro. Ogni buca va riempita deponendo sul fondo concime organico (letame) o comunque concime ricco di potassio, che aumenta la consistenza del frutto ed il suo sapore. Esistono diverse varietà di anguria che si distinguono tra loro per la forma del frutto (tondo, ovale, oblungo), per il colore della buccia che può essere di un verde più o meno scuro, a tinta unita o striato, e per il colore del seme. Conviene acquistare sementi F1 oppure piantine già pronte, presso rivenditori di fiducia.

Vedi anche: Melone, Zucca

Cucurbitacee pesanti. Come evitare il contatto con il suolo

E’ bene non tenere le angurie a contatto del suolo, per evitare che la buccia possa venire deturpata dagli insetti; in ogni caso si formerebbe una grande antiestetica macchia bianca sul lato a contatto del suolo e non esposto alla luce. Le angurie, fin da piccole, si sollevano dal terreno disponendole su una mattonella o supporto simile: periodicamente e con molta cautela potranno essere girate. Non girate solo il frutto perché rischiereste di causarne il distacco: girate assieme il frutto e almeno 50 cm del tralcio.

Vale anche per: Melone, Zucca

Quando è matura l’anguria?

Ci sono diversi metodi per valutare il giusto punto di maturazione delle angurie: ciascuno è abbastanza vago nella enunciazione e non è applicabile con certezza, ma deve passare attraverso il filtro della sensibilità dell’operatore. E’ ben noto, nella raccolta in campo delle angurie, il lavoro indispensabile degli “staccatori”, i quali indicano quali frutti raccogliere e quali ancora no. Ciascuno di questi professionisti ha maturato una sua tecnica personale. Se vogliamo essere certi di scegliere bene le angurie da raccogliere possiamo affinare una delle seguenti tecniche:

Il suono. Battendola con uno schiaffo o con una pacca, l’anguria acerba emette un suono squillante; quella troppo matura un suono decisamente sordo, un tonfo. L’anguria a giusta maturazione emette invece un suono profondo; dopo alcune prove è facile memorizzare la tonalità e l’intensità giuste.

Lo scricchiolìo. Un altro tipo di suono che ci si può esercitare a riconoscere è lo scricchiolìo tipico che si percepisce stringendo l’anguria con forza tra le mani.

Il viticcio. Quando l’anguria è matura il viticcio più vicino, lungo il fusto, è secco.

La pruina. Quando l’anguria è matura la patina cerosa della buccia, detta pruina (tipica anche di alcune varietà di prugna), scompare.

Depressione attorno al peduncolo. Quando la maturazione è compiuta, nella zona attorno al peduncolo che unisce l’anguria alla pianta si crea una leggerissima depressione che si può individuare con un certo esercizio.
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Le aromatiche

Sotto la dicitura “aromatiche” comprendiamo tutte le piante che, pur non essendo la base principale dei piatti, si usano in cucina, aggiungendole ai cibi, per dare aromi e profumi alle pietanze. Altre piante, dette officinali, hanno maggiormente proprietà medicinali o curative secondo la medicina popolare. E’ utile coltivare le aromatiche nell’orto perché, oltre ad arricchirlo di profumi, contribuiscono ad allontanare i parassiti che spesso non ne tollerano gli effluvi.

Alcune sono notissime, come ad esempio la salvia, il rosmarino, l’origano e la menta. Altre, come per esempio la ruta, il finocchio selvatico, l’anice o il coriandolo, pur essendo meno note, hanno comunque vaste platee di estimatori.

Alcune varietà di erbe aromatiche, come il basilico e il prezzemolo, sono considerate più spesso tra gli ortaggi: in alcune zone d’Italia vengono chiamate “i sapori”.

La germinazione del prezzemolo

Il prezzemolo è una pianta di larghissimo uso, tanto che di una persona molto attiva si usa dire: “sei sempre in mezzo come il prezzemolo“. Nonostante possa essere coltivato pressoché tutto l’anno, presenta un aspetto veramente estenuante per la pazienza del coltivatore, legato alla sua germinazione, per cui molte volte si giunge a ritenere che la semina sia fallita; si tratta, invece, di germinazione lentissima. I semi messi in terra impiegano fino a 40 giorni per emergere. Inutile dire che se non si cura in modo particolare l’aiuola di semina, questa si riempirà di erbe spontanee molto prima che il prezzemolo emerga, soffocandolo quando alla fine esce dal terreno. Per ovviare, il consiglio è di tenere sempre pulitissima l’aiuola dalle erbe infestanti. Esiste però un altro metodo più sicuro, che consiste nel seminare il prezzemolo in un vivaietto dedicato, in contenitori alveolari, mettendo pochi semi in ogni singolo minivaso. Il prezzemolo non necessita di essere diradato: quando sarà alto almeno 10 cm trasferite i singoli ciuffi a dimora, alla distanza di 15 cm l’uno dall’altro.

Coltivare il rosmarino ad alberetto

Il metodo classico di coltivazione del rosmarino è a cespuglio, lasciandolo crescere spontaneamente, e bisogna riconoscere che dopo alcuni anni il cespuglio assume naturalmente una dimensione e una forma che hanno un loro fascino. Se si desidera coltivare il rosmarino in modo originale si può scegliere la forma ad alberetto. Si comincia usando una pianta di tre anni circa, che abbia formato una buona ramificazione di base, con un ramo abbastanza dritto e del diametro minimo di 1 cm. Si eliminano tutti gli altri rami. Sul ramo scelto si eliminano le foglie e le piccole diramazioni laterali fino a due terzi della sua altezza. Infine, si cimano le punte che tendono a fuggire verso l’alto o verso i lati, dando per quanto possibile una leggera forma “a palla”.

Si ripete questa operazione ogni inverno, mentre la pianta si fortifica e allunga il fusto. La potatura delle cime deve essere leggera ma costante, per formare una bella chioma piena, e deve tendere sempre a perfezionare la forma rotonda.

Se il fusto non è perfettamente dritto, nei primi anni accompagnatelo con un tutore al quale lo legherete per fargli assumere la forma più verticale possibile. Le legature vanno fatte con spago grosso, dopo aver frapposto del cartone o altro materiale tra il fusto e la legatura, in modo che questa non danneggi la corteccia.

Vale anche per: Alloro, Salvia

Curiosa proprietà della ruta

La ruta è una pianta usata per lo più nella aromatizzazione della grappa; non è coltivata solitamente negli orti. Si ritiene però che abbia delle capacità repellenti nei confronti dei topi, per cui in molte case di campagna si mettono delle piante sparse qua e là nel giardino.

Che fare per proteggere le aromatiche dal freddo

Molte aromatiche sono piante perenni, cioè hanno la capacità di vivere molti anni; alcune sono sempreverdi per cui questa capacità è evidente, altre perdono il fogliame d’inverno ma in primavera emettono nuovi getti che riformano la pianta.

In ogni caso, per quanto siano abbastanza resistenti al freddo, alcune possono avere bisogno di protezione specialmente nelle zone più soggette alle gelate. E’ noto che una temperatura sottozero prolungata nel tempo congela i vasi linfatici, cioè “cuoce“ le foglie. Questo può causare la morte della pianta, anche se spesso a primavera, sulla spinta di radici ancora attive, emette nuovi getti..

Il pericolo maggiore viene dalle brine ghiacciate che si formano a livello del suolo perché proprio qui, dove il fusto penetra nel terreno, il freddo può gelare la corteccia ed in questo caso per la pianta non c’è salvezza: basta che si congeli quella circonferenza, anche per l’altezza di un solo millimetro, per bloccare la circolazione della linfa e causare la morte certa della pianta.

La soluzione si chiama pacciamatura. Occorre accumulare sul terreno, sotto le piante e attorno ai loro fusti, del materiale che formi una specie di camera protettiva e impedisca al terreno di gelare. Possono essere foglie secche, cortecce, paglia, ma anche carta di giornale o cartone, stracci o qualsiasi altra cosa.

Per la protezione delle chiome, invece, sarà sufficiente, nelle notti in cui si prevedono gelate, stendere sulle piante un telo di tessuto non tessuto, reperibile presso tutti i Garden Center. In alternativa si può stendere anche un telo plastico oppure, se le piante sono poche, si possono incappucciare singolarmente con dei bustoni di plastica. Naturalmente stiamo parlando di piante aromatiche: è evidente che per gli alberi da frutto esistono altri tipi di protezione, anche se quelle appena esposte, pur volendole considerare aggiuntive, possono avere la loro efficacia. Della pacciamatura beneficerà qualunque vegetale viva nel vostro orto o giardino, specialmente molti rampicanti come le bouganville che tendono a seccare ogni inverno.

Vale anche per: Tutte le piante che devono superare l’inverno

Operazioni invernali

L’inverno è il periodo in cui molte piante perenni si spogliano in attesa di rivegetare la primavera successiva. Non saranno i rami secchi ad emettere nuove foglie, bensì sarà il cespo che emetterà nuovi getti. Quindi, a dicembre, queste piante si trattano recidendo tutti i rami secchi a livello del terreno, e quelli ancora vitali a 10.15 cm di lunghezza. Anche le sempreverdi vanno potate eliminando senza indugio tutte le ramificazioni secche e spuntando quelle troppo lunghe che tendono a sfuggire allontanandosi in modo disarmonico dal corpo della pianta.

Una aromatica da tenere a bada

La menta è una aromatica bella e profumata di cui esistono molte varietà tanto che, per gli amatori, è possibile iniziare una piccola collezione di mente. Le varietà più presenti negli orti sono la menta piperita, cioè quella classica più conosciuta, la mentuccia romana con le foglie più fini e profumate, usate nei ripieni dei carciofi, e la menta glaciale, molto decorativa usata per lo più nella preparazione di bibite fresche. Tutte le mente, comunque, sono fortemente infestanti per cui, alcuni anni dopo aver messo a dimora una piantina, correrete il rischio di avere l’orto invaso dalla menta.

La soluzione consiste nel coltivarla in vaso. All’inizio sarà sufficiente un vaso di 20 cm di diametro; ogni due anni circa la rinvaserete in un vaso circa 4 cm più largo. Ogni tanto sollevate il vaso, perché le radici tendono a uscire dal foro di sgrondo andando a colonizzare il terreno sottostante.

Moltiplicare l’erba cipollina

L’erba cipollina, come tutte le altre aromatiche perenni, può essere moltiplicata per divisione del cespo. Nei mesi invernali scavate la pianta dal terreno e, mantenendo una buona quantità di terra attorno alle radici, dividete il cespo in due o tre parti. Potete dividerlo con le mani oppure infilate dall’alto un forchettone e aiutatevi così nella divisione. Si può anche usare un coltello, però, meno le radici vengono ferite, meno saranno soggette ad attacchi fungini o virali. I pezzi di cespo ottenuti dalla divisione si collocano a dimora nei posti scelti, innaffiando abbondantemente per favorire la compattazione della terra attorno alle radici.

Vale anche per: Aromatiche perenni

Dragoncello, occhio alle varietà

Se volete coltivare il dragoncello, vi consiglio di non ricorrere al seme ma alla propagazione per via vegetativa, come nel paragrafo precedente. In effetti il vero dragoncello francese (estragone) si ottiene solo in questo modo. Dal seme commerciale, invece, otterrete un dragoncello di varietà diversa, detto “russo”, che è molto meno profumato.

Il fiore dell’erba cipollina

Anche dell’erba cipollina esistono almeno due varietà, che si distinguono per il colore del fiore. La vera erba cipollina, quella dotata di un gradevole odore e sapore di cipolla, ha il fiore rosa. Esiste poi una varietà a fiore bianco, più propriamente detta “erba cipolletta”, che si distingue anche per le foglie più larghe e incavate il cui sapore ricorda più quello dell’aglio.

.
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Il basilico

In India è un’erba sacra, dedicata a Visnù e a Krishna. Pare che il suo nome derivi dal greco basileus, cioè sovrano, perché veniva usato negli unguenti reali. Si dice che il basilico migliori quando viene toccato dalle mani, perciò l’usanza è di non raccoglierlo mai con il coltello ma sempre spezzandolo con le dita.

Il basilico non ama troppo il sole

Tra gli ortaggi meno bisognosi di sole, assieme al prezzemolo possiamo ascrivere sicuramente il basilico. Il sole diretto ne deprime la vitalità e l’aroma. Inoltre il basilico ha una migliore germinazione se il terreno di semina non è esposto direttamente al sole. Vive benissimo anche in una zona a mezz’ombra, ma non troppo scura.

Prolungare la produzione del basilico

Il basilico tende a emettere delle spighe fiorifere sulle cime, con graziosi fiori bianchi o lilla chiari. Quando questo accade, però, significa che la pianta sta completando il suo ciclo vitale. Il suo scopo, infatti, non è quello di fornirci foglie profumate, bensì di riprodursi attraverso i fiori e quindi i semi, e cerca di farlo il più presto possibile. Quando la pianta fa i fiori perde anche molto del suo aroma. Per indurla a proseguire nel compito per cui l’abbiamo piantata, sarà sufficiente recidere le spighe apicali non appena compaiono. La piantina emetterà altre ramificazioni su cui compariranno altre spighe: anche queste andranno recise, continuando così a volontà.

Conservare il basilico

D’inverno il basilico generalmente muore, per cui diventa impossibile disporre delle sue foglie profumate. In effetti, il basilico è una delle piante aromatiche più difficili da conservare. Può essere essiccato, oppure congelato, ma perde quasi tutto il suo aroma. Il metodo più efficace è quello di mettere le foglie, ben lavate e perfettamente asciutte, sottolio in un vasetto di vetro. Sicuramente dureranno fino alla primavera successiva.

Basilico anche d’inverno

Chi vive nei climi più temperati può tentare il prolungamento della coltivazione del basilico anche nei mesi invernali. È importante scegliere una varietà a foglia piccola, da tenere davanti al vetro della finestra della cucina, oppure, meglio, nella intercapedine di una finestra a doppio vetro.
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Il carciofo

Il carciofo ha origini antiche: già lo scrittore romano Lucio Giunio Moderato Columella parlava di un genere simile al carciofo moderno, che chiamava Cynara.

La moltiplicazione del carciofo

Negli orti il carciofo non si moltiplica per seme, ma per via vegetativa tramite i polloni che nascono alla base delle piante madri. La carciofaia si impianta nei mesi compresi tra settembre e novembre. Se invece si vogliono usare gli ovoli, cioè porzioni di fusto provviste di gemme, allora l’impianto va fatto da giugno ad agosto. Una carciofaia può durare molto a lungo, ma in genere la si rinnova dopo il quarto anno. Se usate i polloni scegliete quelli con radice anche piccola, ma almeno quattro foglie.

Piccola nomenclatura

Il carciofo che spunta sulla cima del getto principale è detto carciofo di testa, o anche cimarolo. Quelli che spuntano sui getti collaterali sono detti di corona.

Carciofi più voluminosi

Per ottenere un ingrossamento del carciofo, si può procedere in questo modo. Circa 10 giorni prima della raccolta fate una incisione sul fusto, circa 5 cm al di sotto del carciofo, sufficiente a infilarci un sassolino o un pezzetto di legno in modo che il taglio resti aperto.

Come conservare più a lungo i carciofi

Quando si raccolgono bisogna tagliarli con almeno 20 cm di fusto e se possibile qualche foglia, così come li vediamo sui banchi dei supermercati.

Carciofi piccoli e legnosi

Significa che la terra è troppo povera. Fate una concimazione spargendo compost e concime ternario attorno alle piante, poi con una zappetta interrate tutto.

Che fare a fine produzione

D’inverno, quando le foglie sono ingiallite, tagliate il fusto principale a filo di terra, lasciando i polloni che potrete usare nella primavera successiva per la moltiplicazione.
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Le carote

La parte esterna delle carote è la più preziosa, perché contiene molte vitamine. Normalmente si gratta, ma per le carote coltivate nel nostro orto, di cui conosciamo con sicurezza la genuinità, può essere sufficiente una buona spazzolata per eliminare anche i più piccoli rimasugli di polvere.

Coltivare le carote nel terreno adatto

La carota è molto sensibile al terreno in cui cresce. Se vogliamo carote ben dritte e prive di biforcazioni, il terreno deve essere sciolto, profondo e assolutamente privo di “elementi di disturbo” quali possono essere sassolini, rametti, e ogni altro corpo estraneo che crei ostacolo alla crescita della radice. Questa infatti, appena percepisce una minima difficoltà di cammino, cambia strada oppure si biforca.

Vale anche per Rape, Ravanelli

I semi di carota hanno germinazione lentissima

I semi della carota, come quelli del prezzemolo, hanno la germinazione lentissima (spesso anche tre settimane) e questo può creare problemi: infatti, quando l’emersione ritarda, le erbe spontanee, che nascono rapidamente, possono soffocare le carote quando a loro volta spunteranno. Per ovviare in parte al problema, cioè per accelerare la germinazione, è possibile mettere a bagno i semi in acqua tiepida il giorno precedente alla semina. Dopo il bagno, però, i semi andranno fatti asciugare altrimenti la loro piccolezza impedirà che si possano spargere in modo omogeneo sul terreno: tenderanno a restare appiccicati in piccoli grumi.

Carota, semina con sfoltimento facilitato

Essendo piccolo il seme, se ne spargerà sicuramente una quantità superiore al necessario e questo comporterà la nascita di moltissime piante troppo vicine l’una all’altra, per cui sarà necessario sfoltire, cioè eliminare le piante in sovrappiù.

Per facilitare l’operazione mescolate i semi della carota con molta sabbia fine e una parte di semi di ravanelli i quali, emergendo per primi dopo pochi giorni, impediranno che le carote nascano sotto le loro foglie e manterranno spazi di rispetto tra quelle che spunteranno successivamente. Dopo circa 30 giorni i ravanelli si potranno raccogliere e le carote risulteranno già abbastanza distanziate tra di loro, per cui il diradamento, comunque necessario, sarà più facile.

Coltivare su prode (aiuole) anziché su file

In genere la coltivazione può riuscire meglio se le carote vengono coltivate su aiuole anziché su file singole. Questo metodo consente di utilizzare meglio il terreno e di avere una massa vegetale più compatta che, grazie alla copertura delle foglie, mantiene un microclima favorevole sul terreno.

Concimare le carote (1)

Le carote non vanno assolutamente concimate con letame fresco, che produrrebbe marciumi e biforcazioni delle radici. E’ preferibile seminare le carote su un terreno concimato l’anno precedente.

Concimare le carote (2)

Il potassio rende più dolci le carote. E’ possibile distribuirlo in copertura, sotto forma di concime granulare; si può apportare potassio anche spargendo della cenere di legna tra le piante. L’azoto, invece, va usato con moderazione per non avere piante ricche di fogliame ma con radici piccole.

Problemi: carote dal cuore duro

Se le carote hanno il cuore duro e legnoso, questo solitamente è dovuto a una raccolta troppo ritardata. E’ anche possibile, però, che la pianta abbia sofferto la mancanza di acqua. La coltivazione in prode, come detto nel paragrafo precedente, mantiene meglio l’umidità del terreno.

Problemi: carote con radici fessurate

Un altro difetto derivante da una cattiva irrigazione consiste nella fessurazione delle radici, su cui appaiono grossi spacchi verticali. Questo accade quando si innaffia improvvisamente e abbondantemente dopo che una pianta ha sofferto la siccità.

Problemi: carote insipide

Se le carote sono insipide, può dipendere dal fatto che una varietà tardiva è stata seminata troppo presto. Acquistando i semi verificate le indicazioni di semina ed attenetevi ai periodi indicati. Esistono, infatti, varietà precoci e varietà tardive.

Problemi: tante foglie e radici striminzite

Se le carote sviluppano un fogliame molto vigoroso mentre le radici restano piccole, vuol dire che si è ecceduto nella concimazione, in particolare quella azotata. Il consiglio è di sospendere ogni tipo di concimazione oppure usare solo fosforo e potassio.

 

Problemi: radici biforcate

Le radici si biforcano sicuramente quando nel terreno di coltivazione è stato messo letame fresco. La stessa cosa accade se il terreno contiene corpi estranei, come per esempio sassolini o simili.

.

Difendere le carote dalla mosca (1)

La carota è molto soggetta all’attacco di un parassita, la mosca della carota. Un primo metodo di difesa ecologica è quello di seminare attorno all’aiuola delle carote una fila di aglio o di cipolla. I loro effluvi non sono graditi alla mosca.

Difendere le carote dalla mosca (2)

La mosca tende a volare sull’aiuola all’altezza di 40-50 cm planando poi sulle piante. Un metodo per tenerla lontana consiste nel tendere una rete di plastica fine a circa 30 cm sopra l’aiuola.

Difendere le carote dalla mosca (3)

Poiché abitudine della mosca è quella di sorvolare l’aiuola a circa 40-50 cm di altezza, prima di posarsi, un metodo per “nascondere” le carote è quello di coltivarle in aiuole strette circondate da una piccola recinzione di canne, tavole, telo plastico o materiale simile, alta circa 60 cm.

Difendere le carote dalla mosca (4)

In base al ciclo biologico della mosca, seminando le carote a fine maggio si evita la prima generazione del parassita.

Difendere le carote dalla mosca (5)

Sempre in tema di sostanze repellenti, si può tenere lontana la mosca tendendo attorno all’aiuola una cordicella intrisa di creosoto o di paraffina.

Difendere le carote dalla mosca (6)

Anche l’artemisia o il tanaceto hanno effetto repellente sulla mosca, quindi si possono alternare alle file di carote file di queste piante o si possono far crescere queste piante in vaso e poi disporle attorno all’aiuola.

Difendere le carote dalla mosca (7)

Infine, un accorgimento importante è quello di non abbandonare mai il fogliame delle carote diradate attorno all’aiuola, perché l’odore emanato le attrae fortemente. Tutti i resti del diradamento vanno spostati sul cumulo del compost.

Conservare il colore arancione delle carote

Le carote dopo la raccolta, appena asciugano l’umidità del terreno, tendono ad assumere un colore grigiastro e polveroso. Per mantenere un bel colore arancione lavatele bene appena raccolte.
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 Trapianto di piantine. Nei piccoli orti non Ã¨ conveniente seminare direttamente in campo, se non in pochissimi casi. Eâ�� preferibile creare un piccolo vivaio nel quale coltivare gli ortaggi in vasetti (per esempio i bicchierini di plastica da caffÃ¨) trapiantandoli solo successivamente.
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I cavoli

I cavoli possono essere raccolti durante tutto l’anno, attraverso semine scadenzate nel tempo. E’ rimasto celebre l’episodio di Coriolano, generale romano che dopo la sua vittoria contro i Volsci, a seguito di critiche e complotti, si era ritirato a vita privata dedicandosi alla coltivazione dell’orto. Quando Roma si trovò nuovamente in difficoltà e andarono a cercarlo chiedendogli di riprendere il comando dell’esercito, rispose: “Se poteste vedere che bei cavoli ho nel mio orto, non verreste a farmi questa proposta”.

Piccola nomenclatura dei cavoli

I cavoli fanno parte del genere Brassica e più in generale della famiglia delle Cruciferae. A questo genere appartengono piante erbacee annuali o biennali, qualcuna perenne ma con vita molto breve. Le foglie hanno varie forme, le radici possono essere normali o ingrossate. Nell’orto si coltivano diverse varietà di cavoli. Di alcuni si consuma la foglia spesso accestita, di altri il fiore, di altri la radice.

Più specificamente possiamo distinguere:

Cavolo senza testa (Brassica oleracea acephala)

Cavolo broccolo e cavolfiore (Brassica oleracea botritis)

Cavolo cappuccio e Cavolo verza (Brassica oleracea capitata)

Cavolo di Bruxelles (Brassica oleracea gemmifera)

Cavolo rapa (Brassica oleracea gongyloides)

Cavolo navone (Brassica napus)

Cavolo cinese (Brassica pekinensis)

I cavoli vengono coltivati per ottenere:

Le foglie: dai cavoli Cappuccio, Verza, Cinese, Senza testa.

Il fusto: dal Cavolo Rapa.

La radice: dal cavolo Navone.

Le gemme fogliari: dal Cavolo di Bruxelles.

Le gemme fiorifere: dal Cavolfiore e dal Broccolo.

Cavolfiori con testa imbrunita

Se la palla non è bianca, ma imbrunita, è probabile una carenza di boro nel terreno. Per verificarlo si può sezionare un fusto: se al centro è scolorito, allora effettivamente il motivo è questo. Concimate con del borace, reperibile in commercio eventualmente presso i Consorzi agrari oppure in rete presso le ditte che commercializzano concimi a base di microelementi. E’ venduto generalmente in forma di cristallo morbido bianco, facilmente solubile. Spolverate sul terreno in ragione di 15 grammi per 10 mq e interrate.

Cavolfiori, come conservare la bianchezza della testa

Le avversità atmosferiche o la contaminazione con polvere possono generare delle antipatiche macchie scure sulla testa dei cavolfiori. Per proteggerla e mantenere la bianchezza si prendono le foglie e dopo averle alzate fino a coprire l’infiorescenza si legano senza serrare e senza stringere.

Cavolo di Bruxelles con troppe foglie e pochi cavolini

Se i cavoli di Bruxelles crescono in altezza continuando ad emettere foglie a discapito della produzione di getti sul fusto, allora occorre cimarli, cioè recidere la punta della pianta per bloccare la crescita verso l’alto e stimolare l’emissione di getti in basso.

Cavolo di Bruxelles. Come evitare i cavolini “laschi”

I cavolini laschi sono quelli con poche foglioline che non formano una pallina ben serrata, ma restano larghi e semivuoti. Un motivo potrebbe essere la concimazione troppo ricca di azoto, per cui va sospesa. Un altro motivo potrebbe derivare da un trapianto mal eseguito, cioè troppo superficiale. I cavoli di Bruxelles vanno interrati profondamente, cioè il fusto va messo completamente sottoterra fino quasi alla prima foglia; eventualmente eliminate le foglioline troppo basse.

Cavolo di Bruxelles. Come evitare i rischi delle ventate improvvise

I cavoli di Bruxelles sono piante alte dotate di una “testa” che offre ampia presa al vento. In caso di temporali improvvisi, questo può causare un loro abbattimento da parte di raffiche di vento. E’ importante mettere dei tutori per il sostegno delle piante, che siano robusti e ben infissi nel terreno. I tutori vanno messi subito dopo il trapianto per non danneggiare successivamente le radici, e devono essere alti quanto l’altezza prevista della pianta (ci sono varietà molto alte, altre più basse). Le piante vanno assicurate ai tutori con una legatura ogni 30 cm circa.

Vale anche per: Melanzane, Peperoni.

Il cavolo di Bruxelles si cima?

Solitamente le varietà tradizionali hanno bisogno di essere cimate per fornire una buona produzione. Invece le varietà ibride F1 non si cimano.

Quando si cima il cavolo di Bruxelles?

Se è necessaria la cimatura, questa si fa quando i primi cavolini in basso sono pronti per essere raccolti.

Come si raccolgono i cavolini di Bruxelles

I cavolini di Bruxelles si raccolgono scalarmente staccandoli dal gambo quando hanno raggiunto la grandezza di una noce. Si raccoglie iniziando dal basso e procedendo verso l’alto, a più riprese per prolungare il tempo di raccolta.

Cavolo cinese che non accestisce

E’ possibile che i cavoli cinesi non accestiscano perfettamente, cioè non serrino le foglie, mantenendo il cespo largo, non compatto (si usa dire: lasco). Sono varietà che hanno bisogno di essere aiutate, quindi una ventina di giorni prima del raccolto le foglie vanno strette e legate con un nastro (evitare lo spago fino) o con un elastico, per consentire l’imbianchimento del cuore.
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